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Daun kangkung mengandung pigmen klorofil yang dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami untuk makanan. 
Ekstrak pekat pigmen klorofil dari daun kangkung merupakan bahan yang sangat kental sehingga agak sulit dan 
kurang praktis dalam penggunaannya. Hal ini dapat diatasi dengan manggunakan teknik mikroenkapsulasi 
sehingga mempermudah penggunaan dan meningkatkan umur simpannya. Bahan penyalut yang digunakan untuk 
mikroenkapsulasi ekstrak pigmen klorofil ini adalah dekstrin dan gum arab. Metode yang digunakan pada 
penelitian ini adalah deskriptif dengan 6 perlakuan dan 2 kali ulangan. Perlakuan yang digunakan adalah 
penggunaan bahan penyalut dekstrin dengan konsentrasi 5%, 7,5%, dan 10% (b/v) dan gum arab dengan 
konsentrasi 5%, 7,5%, dan 10% (b/v) dari total volume bahan. Hasil penelitian menunjukan penggunaan bahan 
penyalut dekstrin dengan konsentrasi 10% (b/v) menghasilkan bubuk pigmen klorofil dari daun kangkung 
dengan karakteristik terbaik, yaitu memiliki nilai intensitas warna hijua (nilai a) yaitu – 19.97, nilai HUE 127.42 
(melefleksikan warna kuning kehijauan), rendemen 2.99%, kadar air 1,80%, kelarutan 97.48%, waktu rehidrasi 
36.4 detik, dan nilai pH 8,1. 
 
Kata kunci : daun kangkung, dekstrin, gum arab, mikroenkapsulasi 
                                                                                         Abstract 
Water spinach leaves contain chlorophyll pigments which can be used as natural coloring for food. Concentrated 
extract of chlorophyll pigment from kale leaves is a very thick material that is rather difficult and less practical in 
its use. This can be overcome by using microencapsulation techniques so as to facilitate use and increase shelf life. 
The coating material used for microencapsulation of chlorophyll pigment extract is dextrin and arabic gum. The 
method used in this study is descriptive with 6 treatments and 2 repetitions. The treatment used was the use of 
dextrin coating material with a concentration of 5%, 7.5%, and 10% (b/v) and arabic gum with a concentration of 
5%, 7.5%, and 10% (b / v) of the total volume. ingredients. The results showed that the use of dextrin coating 
material with a concentration of 10% (w / v) produced chlorophyll pigment powder from kale leaves with the best 
characteristics, which has hijua color intensity value (a value), namely - 19.97, HUE value 127.42 (reflecting 
greenish yellow), yield 2.99%, water content 1.80%, solubility 97.48%, rehydration time 36.4 seconds, and pH 
value 8.1. 
 




Penentuan mutu bahan pangan pada 
umumnya sangat tergantung pada beberapa faktor 
seperti cita rasa, tekstur, nilai gizi dan sifat 
mikrobiologisnya, tetapi sebelum faktor-faktor lain 
dipertimbangkan, secara visual faktor warna tampil 
lebih dahulu dan sangat menentukan. Ada beberapa 
hal yang dapat menyebabkan suatu bahan pangan 
berwarna antara lain dengan penambahan zat 
warna. Akan tetapi, seringkali terjadi 
penyalahgunaan pemakaian zat warna untuk bahan 
pangan, misalnya zat pewarna untuk tekstil dan kulit 
dipakai untuk mewarnai bahan pangan. Timbulnya 
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penyalahgunaan tersebut dikarenakan zat warna 
sintetis jauh lebih murah dan warnanya lebih 
menarik (Cahyadi, 2006). 
Pewarna sintetis mulai dikembangkan pada 
pertengahan abad ke-19 dan banyak digunakan 
dalam industri makanan karena lebih ekonomis, 
praktis dan menghasilkan warna yang stabil dan 
homogen. Penelitian lebih lanjut menemukan 
adanya efek negatif penggunaan beberapa pewarna 
sintetis yang dapat membahayakan kesehatan 
(Wirakusumah, 2004). 
Saat ini telah banyak pewarna sintetis yang 
dilarang penggunaannya di beberapa negara karena 
masih dipertanyakan keamanannya. Hal tersebut 
mendorong pemanfaatan pigmen sebagai pewarna 
alami dalam industri makanan. Klorofil merupakan 
salah satu pigmen hasil produksi tanaman berdaun 
hijau yang dijadikan sebagai indikator kematangan 
dan kesehatan sehingga memiliki potensi untuk 
diaplikasikan sebagai pewarna dalam industri 
makanan. 
Daun kangkung memiliki potensi untuk 
dimanfaatkan sebagai pewarna alami karena warna 
hijaunya. Kangkung (Ipomoea reptans Poir.), 
merupakan sejenis tumbuhan yang termasuk jenis 
sayur-sayuran. Proses penanaman kangkung dapat 
dilakukan di darat maupun di air. Kangkung banyak 
terdapat di kawasan Asia dan merupakan tumbuhan 
yang dapat dijumpai hampir di mana-mana terutama 
di kawasan darat (Anonim, 2009). 
Warna hijau dari daun kangkung ini 
disebabkan oleh kandungan pigmen klorofil yang 
tinggi (Wirakusumah, 2004). Klorofil merupakan 
salah satu pigmen yang telah lama dikonsumsi 
manusia sebagai bagian dari buah dan sayuran tanpa 
efek yang membahayakan, sehingga memiliki 
potensi untuk diaplikasikan sebagai pewarna dalam 
industri makanan. 
Pigmen klorofil dihasilkan dari ekstraksi 
dengan pelarut dengan penambahan natrium 
bikarbonat untuk mempertahankan warna hijaunya. 
Pelarut yang umum digunakan untuk ekstraksi 
bahan pangan dapat bersifat non polar maupun 
polar seperti air, aseton, etanol, dan metanol. Dalam 
penanganan sejumlah besar pelarut, misalnya dalam 
pro1duksi komersial, maka kemampuan sebagai 
pelarut dan toksisitas merupakan hal yang paling 
penting untuk diperhatikan (Sadikin, 1993). 
Ekstrak klorofil yang dihasilkan berbentuk 
cairan, sehingga agak sulit dan kurang praktis dalam 
penggunaannya. Klorofil juga merupakan senyawa 
yang mudah mengalami kerusakan akibat adanya 
oksigen, cahaya dan suhu tinggi. Ekstrak klorofil 
dapat dipermudah pemanfaatannya dengan disalut 
polimer seperti karbohidrat, protein, atau lemak 
yang dikenal dengan istilah mikroenkapsulasi. Selain 
lebih praktis, pigmen terenkapsulasi juga memiliki 
daya tahan simpan yang lebih baik. (Canovas et al, 
2005). Proses mikroenkapsulasi dengan bahan 
penyalut khusus dirancang untuk melindungi bahan-
bahan terbungkus dari faktor-faktor yang dapat 
menurunkan kualitas bahan (Rosenberg et al, 1990). 
Menurut Gibbs et al (1999) dikutip 
Herwindarti (2008), pewarna yang dienkapsulasi 
lebih mudah penanganannya, mempunyai kelarutan 
yang lebih baik, stabil terhadap oksidasi, dan lebih 
mudah pencampurannya dalam bentuk kering 
sehingga aplikasinya lebih luas. 
Pigmen klorofil memiliki sifat yang peka 
terhadap panas maka untuk bahan penyalut yang 
dipilih harus memiliki sifat larut dalam air dingin 
dan tidak bereaksi dengan bahan yang disalut. Bahan 
penyalut yang memiliki kriteria ini diantaranya 
dekstrin, gum arab, CMC, dan pati termodifikasi 
lainnya. 
Menurut Rosalianty (2008), gum arab dan 
dekstrin membentuk larutan bahan penyalut yang 
encer, sedangkan CMC membentuk larutan bahan 
penyalut yang sangat kental. Bahan penyalut untuk 
mikroenkapsulasi harus memiliki viskositas yang 
rendah pada konsentrasi tinggi, sehingga zat inti 
dapat terlarut sempurna. Metode mikroenkapsulasi 
ini dapat meningkatkan kestabilan pigmen klorofil 
selama penyimpanan. 
Berdasarkan uraian diatas perlu dilakukan 
penelitian untuk mencari kondisi optimum 
ekstraksi, pelarut yang digunakan, varietas terbaik 
dan konsentrasi bahan penyalut yang tepat sehingga 
dihasilkan pigmen klorofil daun kangkung 
terenkapsulasi yang memiliki intensitas warna hijau 
yang kuat, kadar air rendah, waktu rehidrasi yang 
singkat, rendemen tertinggi, sehingga menghasilkan 
karakteristik bubuk pigmen yang baik. 
 
Bahan dan Metode Penelitian 
 
2.1. Waktu dan Tempat Percobaan 
 
Percobaan pendahuluan dilakukan pada bulan Mei 
2009, sedangkan percobaan utama dilakukan pada 
bulan Februari 2010. Penelitian dilakukan di 
Laboratorium Kimia Pangan, Laboratorium Gizi dan 
Penilaian Indera, Laboratorium Teknologi 
Pengolahan Pangan, Laboratorium Keteknikan 
Pengolahan Pangan  Jurusan Teknologi Industri 
Pangan, Fakultas Teknologi Industri Pertanian dan 
Laboratoriun Kimia Jurusan Teknik Kimia Politeknik 
Negeri Bandung (POLBAN). 
 
2.2. Bahan dan Alat Percobaan 
 
Bahan baku yang akan digunakan adalah tanaman 
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kangkung darat (Ipomea reptans Poir.). Bahan baku 
pembantu yang digunakan antara lain dekstrin, gum 
arab, etanol teknis, dan natrium bikarbonat. 
Alat yang digunakan adalah kertas Whatman no.42, 
kertas saring, aluminium foil, plastik wrap (cling 
wrap), spatula, pipet tetes, batang pengaduk, tabung 
reaksi, labu ukur, tabung sentrifuge, botol semprot, 
gelas kimia, corong Buchner, pH meter, oven, 
desikator, cawan, blender, timbangan teknis, 
timbangan analitis, sentrifuge, rotary vacum 
evaporator, Spray Dryer Eyela SD–1, chromameter, 
stopwatch, stirrer dan spektrofotometer Spektronik-
21. 
 
2.3. Metode Penelitian 
 
Metode penelitian yang digunakan adalah metode 
penelitian deskriptif tanpa uji lanjutan. Metode ini 
menggunakan 6 jenis perlakuan dengan dua kali 
ulangan. Perlakuan yang diujikan terhadap ekstrak 
daun kangkung adalah:  
A  : Dekstrin konsentrasi 5% dari total volume 
ekstrak 
B : Dekstrin konsentasi 7.5% dari total volume 
ekstrak 
 C : Dekstrin konsentrasi 10% dari total volume 
ekstrak 
 D :  Gum Arab konsentrasi 5% dari total volume 
ekstrak 
E :  Gum Arab konsentrasi 7.5% dari total volume 
ekstrak 
F :  Gum Arab konsentrasi 10% dari total volume 
ekstrak 
 Daun kangkung varietas kangkung darat 
(daun sempit) diekstraksi menggunakan pelarut 
etanol dengan natrium bikarbonat 1000 ppm selama 
12 jam, selanjutnya dilakukan proses pemekatan 
dengan evaporator vakum dengan ekstrak 10% dari 
ekstrak awal. Hasil pemekatan 10% dari ekatrak 
awal kemudian dilakukan proses enkapsulasi 
menggunakan spray dryer dengan bahan penyalut 
dekstrin dan gum arab sesuai dengan perlakuan 
yang telah dijabarkan diatas. 
 Data yang didapat dari perlakuan tersebut 
disajikan dalam bentuk diagram batang. Diagram 
batang akan menunjukan bahan penyalut dengan 
konsentrasi berapa yang menghasilkan produk 
dengan Kriteria Pengamatan 
 Kriteria pengamatan yang dilakukan yaitu: 
Sifat bubuk pigmen klorofil terenkapsulasi meliputi: 
 
a. Intensitas warna dengan kromameter  
(Hutching, 1999). 
b. Rendemen bubuk pigmen (AOAC, 1984). 
c. Waktu rehidrasi (Chandrayani, 2002). 
 
Hasil dan Pembahasan 
Karakteristik Umum Bubuk Pigmen Klorofil 
Terenkapsulasi 
 
Produksi bubuk pigmen klorofil 
terenkapsulasi dari daun kangkung yang disalut 
dengan dekstrin dan gum arab menghasilkan 
karakteristik yang berbeda. Pigmen klorofil yang 
disalut dengan dekstrin menghasilkan produk 
bubuk; sedangkan pigmen klorofil yang disalut 
dengan gum arab terlepas dari penyalutnya sehingga 
menghasilkan produk bubuk yang basah setelah 
dilakukan pengeringan. Pelepasan pigmen klorofil 
dari gum arab dikarenakan bahan inti tidak tersalut 
sempurna dan bahan penyalut yang menggumpal. 
Terbentuknya gumpalan menghambat laju alir 
bahan pada selang spray dryer. 
Menurut Glicksman (1969), gum arab 
memiliki berat molekul yang lebih besar 
dibandingkan dekstrin. Dekstrin memiliki berat 
molekul 4500 – 85000, sedangkan gum arab 
memiliki berat molekul 250000 – 1000000. Berat 
molekul gum arab yang lebih besar menyebabkan 
titik didihnya lebih tinggi daripada dekstrin sehingga 
gum arab lebih mudah dilarutkan pada suhu tinggi. 
Salah satu penanganan untuk memudahkan 
penyebaran gum arab yaitu menggunakan air panas 
untuk melarutkan gum arab (Furia, 1968). Gum arab 
mudah larut dalam air karena gum arab dan air 
memiliki titik didih yang tinggi, sedangkan etanol 
memiliki titik didih yang lebih rendah daripada air 
yaitu 78.5 °C. 
Produk akhir yang basah selain disebabkan 
oleh bahan inti yang tidak larut sempurna dan gum 
arab cepat membentuk gumpalan kembali pada 
selang spray dryer, produk yang dihasilkan pada 
tabung juga bersifat basah, gosong dan menempel 
pada dinding tabung. Penelitian yang sama 
dihasilkan oleh Sadikin (1993) tentang pembuatan 
flavor bubuk dari pandan wangi dan Wijaya, dkk 
(1995) tentang pembuatan pewarna dari daun suji 
dan daun pandan yang menggunakan pelarut etanol 
bahwa gum arab sulit dilarutkan dalam etanol, gum 
membentuk gumpalan dalam etanol, sehingga hanya 
bagian luar yang basah sedangkan bagian dalam 
tidak basah dan sulit untuk dilarutkan. 
Produksi bubuk pigmen yang disalut dengan 
dekstrin menghasilkan produk bubuk yang baik 
yaitu dilihat dari intensitas warna hijau, rendemen 
dari produk bubuk yang dihasilkan, kadar air yang 
rendah, kelarutan yang tinggi, waktu rehidrasi yang 
singkat, dan nilai pH yang sesuai dengan pH klorofil. 
Molekul dekstrin bersifat lebih mudah 
terdispersi menurut Satterwhite dan Twinski 
(1973), karena proses transglukosidasi yang terjadi 
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saat pembentukan dekstrin dimana terjadi 
perubahan intermolekular ikatan glikosidik α-D-
(1,4) pada pati menjadi ikatan α-D-(1,6) sehingga 
molekul pati yang tadinya linear dan bercabang 
menjadi lebih banyak cabang. Cabang yang 
terbentuk pada suatu rantai karbon akan 
menurunkan kekuatan intermolekular pada molekul 
tersebut sehingga lebih mudah berinteraksi dengan 
molekul pelarut (Morrison dan Boyd, 1975).  
Intensitas Warna 
 
Warna merupakan parameter yang penting 
untuk melihat suatu produk apakah layak diterima 
atau tidak oleh konsumen. Nilai warna suatu produk 
dapat dilihat dari tiga parameter yaitu L, a, dan b. 
Notasi L (lightness) menyatakan parameter 
kecerahan. Nilai a (red/green) menyatakan warna 
campuran merah-hijau dengan nilai +a (positif) dari 
0 sampai 100 untuk warna merah dan nilai –a 
(negatif) dari 0 sampai -80 untuk warna hijau. 
Notasi b (yellow/blue) menyatakan warna 
campuran biru- kuning dengan nilai +b (positif) dari 
0 sampai 70 untuk warna biru dan nilai –b (negatif) 
dari 0 sampai -70 untuk warna kuning. Nilai HUE 
menyatakan daerah warna suatu bahan. Nilai 
analisis warna bubuk pigmen klorofil dapat dilihat 
pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Warna Bubuk Pigmen Klorofil dari Daun  
 
Pada Tabel 1 memperlihatkan bahwa warna 
hijau yang ditunjukkan oleh nilai a pada perlakuan 
bahan penyalut dekstrin konsentrasi 5% dan 7.5% 
mengalami sedikit penurunan sejalan dengan 
meningkatnya konsentrasi bahan penyalut yang 
ditunjukan oleh nilai a yang semakin besar. Hal 
tersebut dikarenakan peningkatan konsentrasi 
bahan penyalut akan menurunkan proporsi ekstrak 
pigmen yang digunakan sehingga bahan penyalut 
menyelimuti warna hijau klorofil dalam bubuk 
pigmen menurun, oleh karena itu intensitas warna 
hijau pada bubuk pigmen akan menurun. 
Warna hijau pada perlakuan dekstrin 
konsentrasi 10% mengalami kenaikan yang dapat 
dilihat pada Tabel 4. Kenaikan warna hijau yang 
diperlihatkan oleh nilai a yang semakin negatif ini 
dikarenakan perlakuan dekstrin 10% memiliki 
kadar air terendah dibandingkan dengan perlakuan 
dekstrin 5% dan 7.5% sehingga dapat meningkatkan 
intensitas warna. Masters (1979) menyatakan 
bahwa kadar air yang rendah dari produk yang 
dikeringkan dapat meningkatkan retensi warna. 
Nilai HUE pada bubuk pigmen klorofil yang 
disalut dengan dekstrin terdapat pada daerah 
kisaran warna yang sama yaitu kuning kehijauan. 
Hal tersebut menunjukkan bahwa kenaikan 2.5% 
belum cukup memberikan perubahan intensitas 
warna untuk dipantulkan oleh bubuk pigmen 
klorofil terenkapsulasi dari daun kangkung. Hal 
tersebut sejalan dengan penelitian Herwindarti 
(2008) dalam produksi bubuk pigmen antosianin 
kubis merah yang menunjukkan bahwa peningkatan 
konsentrasi dekstrin 10% tidak memberikan 




Analisis rendemen yang dilakukan terhadap 
bubuk pigmen klorofil dari daun kangkung 
menunjukan bahwa tiap konsentrasi bahan penyalut 
yang digunakan menghasilkan rendemen yang 
relatif sedikit. Rendemen dihitung berdasarkan 
berat bubuk pigmen yang terbentuk dari volume 
ekstrak pigmen yang dikeringkan dengan spray 
dryer. Diagram hasil rendemen bubuk pigmen 
klorofil dari daun kangkung dapat dilihat pada 
Gambar 1 
Gambar 1. Rendemen Bubuk Pigmen Klorofil dari 
Daun Kangkung 
 
 Hasil rendemen bubuk pigmen klorofil 
Perlakuan 
Kangkung. 
Rata-rata Analisis Warna 
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terenkapsulasi pada penelitian ini berkisar dari 
1.14% - 2.99%. Rendemen tersebut termasuk 
rendah jika dibandingkan dengan rendemen 
penelitian Wijaya, dkk  (1995)  tentang  pembuatan  
pewarna dari daun suji dan daun pandan yang 
memiliki rendemen 2.33% dengan perbandingan 
berat  padatan  dan  volume  pelarut  (1  :  2,5)  serta  
disalut   dengan   dekstrin   1.5%. Rendahnya 
rendemen bubuk pigmen disebabkan total padatan 
dari ekstrak klorofil daun kangkung yang akan 
dikeringkan rendah.  Kandungan total padatan 
berpengaruh terhadap lama proses pengeringan dan 
rendemen yang dihasilkan.  Makin sedikit total 
padatan suatu adonan, rendemen bahan akan 
semakin sedikit (Masters, 1979). 
Gambar 13, menunjukkan bahwa semakin 
tinggi konsentrasi dekstrin yang ditambahkan pada 
ekstrak klorofil, semakin tinggi pula rendemen 
yang dihasilkan. Hal ini karena fungsi dekstrin 
sebagai bahan penyalut, akan meningkatkan 
kandungan total padatan dalam larutan. Menurut 
Rahayu (1988) dikutip Sadikin (1993), pada proses 
pengeringan dengan pengering semprot, 
peningkatan total padatan akan meningkatkan 
rendemen produk yang dihasilkan. 
Menurut Masters (1979), penambahan 
bahan penyalut ke dalam suatu larutan 
dimaksudkan untuk meningkatkan total padatan 
pada bahan yang dikeringkan. Molekul dekstrin yang 
bercabang memudahkan gugus hidroksilnya 
berikatan dengan gugus hidroksil dari pelarut. 
Pengeringan menggunakan spray dryer 
menyebabkan pembentukan padatan bersifat sangat 
halus dan higroskopis. Padatan yang memiliki sifat 
higroskopis yang tinggi akan mudah menyerap air 
dari lingkungan yang memiliki kelembaban udara 
tinggi sehingga menyebabkan padatan menjadi 
lengket. Besarnya jumlah pelengketan menyebabkan 
pemindahan bubuk pigmen pada alat pemindahan 
ke botol penyimpanan semakin sulit sehinnga 




Waktu rehidrasi yaitu waktu yang 
dibutuhkan untuk suatu produk larut dalam air, 
produk yang baik dinilai dari waktu rehidrasi yang 
semakin singkat dari produk tersebut. Diagram 
batang waktu rehidrasi bubuk pigmen klorofil 
terenkapsulasi dari daun kangkung dapat dilihat 
pada Gambar 16. 
 
 
Gambar 16. Waktu Rehidrasi Bubuk Pigmen Klorofil 
Dari Daun Kangkung 
 
Pada Gambar 16 dapat dilihat bahwa semakin 
besar konsentrasi dekstrin yang digunakan sebagai 
bahan penyalut maka waktu rehidrasinya semakin 
cepat. Hal ini karena semakin banyaknya proporsi 
dekstrin yang ditambahkan maka cabang gugus 
hidroksil yang berikatan dengan ikatan hidroksil 
dalam etanol semakin banyak sehingga mudah 
untuk dilarutkan. 
Molekul dekstrin memiliki struktur rantai 
pendek berbentuk dan bercabang, sehingga jumlah 
gugus hidroksil reaktifnya semakin banyak 
dibandingkan dengan gum arab.  Semakin tinggi 
konsentrasi dekstrin berarti proporsi desktrin yang 
ditambahkan semakin banyak dan semakin 
meningkatkan jumlag gugus hidroksil reaktifnya. 
Jumlah gugus hidroksil reaktif yang banyak akan 
memperbesar pengikatan air melalui ikatan 




Berdasarkan analisis intensitas warna dan 
rendemen untuk penentuan produk terbaik serta 
ditunjang dari analisis kadar air, kelarutan, waktu 
rehidrasi, dan nilai pH, penggunaan dekstrin sebagai 
bahan penyalut dengan konsentrasi 10% (b/v) 
menghasilkan karakteristik bubuk pigmen klorofil 
daun kangkung terbaik. Karakteristik tersebut 
adalah memiliki nilai intensitas warna hijau (nilai a) 
-19.97 dan nilai HUE 127.42 yang berarti berada 
pada daerah kuning kehijauan, rendemen sebesar 
2.99%, kadar air 1,80%, kelarutan 97.48%, waktu 
rehidrasi 34.6 detik, dan nilai pH 8,1. 
Saran 
 Perlu dilakukan penelitian lanjutan 
mengenai aplikasi bubuk pigmen klorofil dari daun 
kangkung terhadap sistem pangan, perlakuan proses 
thermal dan kestabilannya selama penyimpanan 
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